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Изысканная, қоро- 
левская, совершен- 
ная тақ говорят 
гурманы о ранцуз- 
ской кухне. Сами же 
Французы с давних 
пор любят хорошо 
покушать, а хороших 
поваров считают по- 
этами. 

В нашем выпуске мы 
подобрали рецепты 
классических блюд, 
этой кухни. 

Вы найдете: паштеты 
из рыбы, укульены, 
салаты-коктейли 

с морепродуктами, 
запеченные овощи и 
мидии, салаты 

со спаржей и гри- 
бами, классический 
суп буйабесс и суп с 
утқой, вторые блюда 
из овошей, курицы 

и рыбы. На сладкое 
пирог с клюквой 

и яблоками, қруасса- 
ны, крем-брюле 
и творожные десер- 
ты. 


Кухни народов мира 


Франция 


5саппей Бу Кета 


специальный выпуск ЛУЧШИЕ 
рецепты 


наших читателей 


Кухни народов мира 


Франция 


Кухни народов мира 


В нашей новой серии «Кухни народов мира» вас ждут 
популярные, классические рецепты разных стран! 
Попробуйте приготовить изысканные французские 
блюда, обжигающие мексиканские, острые корейские, 
пряные тунисские ит.д. 


ЗОО г семги, 100 г шпината, 5 
50 мл белого вина, 50 г сливочного ма 
Сос: 50 гспаржи, 


бавлением белого вина и 
специй. Отделить филе 
от костей и взбить в 
блендере со сливочным 
маслом и сливками до 
образования однород- 
ной массы 

Шпинат обжарить на 


ЛГИ 


0 геметаны, 
а, специи. 


50 г майонеза, 30 г диженской горчицы 


сливочном масле, доба- 
вить сметану и специи, 
тушить 7-10 минут 

Форму телить пище- 
ВОЙ пленкой, ВЫЛОЖИТЬ 


часть рыбного паштета, 


тем шпинат, на него 
— оставшийся рыбный 
паштет. Убрать в холо- 


БСАММЕР 


ву 


Јильник на 1-1,5 часа 
Приготовить соус 
спаржу отварить, взбить 
в блендере вместе с 
майонезом и дижонской 
горчицей 

Выложить паштет на 
тарелки, рядом налить 
соус 


РЕМА 
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Рыбный 


5-10 королевских 

креветок, 150 гиле 
рыбы, І болгарский 
5 50 гспаржи, 

г моркови, | бутон. 
гвоздики, 1 долька 
чеснока, сливочное 
масло, соль, белый 
молотый перец, соқ 
лимона, бульон, про- 
ванские травы. 
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льен 


Креветки обжарить на сливочном масле с добавле- 
нием чеснока и гвоздики, вынуть, очистить. 

В этом же масле обжарить рыбу (предварительно 
посолить, поперчить, сбрызнуть соком лимона) с 
двух сторон до золотистой корочки. Вынуть. 
Болгарский перец нарезать соломкой, спаржу 

= небольшими кусочками, морковь — половинка- 
ми кружочков. Обжарить все 2-3 минуты в масле, 
оставшемся от жаренья рыбы, добавить креветки 

и рыбное филе, залить бульоном (количество — по 
вкусу) и проварить 5-10 минут. В конце приготовле- 
ния добавить по желанию прованские травы. 


Мидии қиви с овощами 


3 мидии киви, 50 г помидоров, 50 г грибов, 50 г цуккини, ЗО г болгарского перца, 


2 ст.ложки белого столового вина, 30 г сыра, 30 г сливочного масла, соқ лимона, соль, 
специи. 


Мидии промыть, под- 
резать мускул и вынуть 
из раковины, сбрызнуть 
соком лимона. 
Помидоры, цуккини, 
болгарский перец и 
грибы нарезать мел 
кими кубиками, об- 
жарить до готовности 
на сливочном масле с 
добавлением белого 
вина и специй. В конце 
приготовления добавить 
МИДИИ. 

На противень насыпать 
соль, выложить рако- 
ВИНЫ ОТ МИДИЙ, В НИХ 
поместить обжаренные 
овощи с моллюсками, 
сверху посыпать на- 
резанным мелкими 
биками сыром, 

екать в духовке при 
180'С 5-10 минут 


Перед приготовлением замороженные очищенные мидии иууқно раз: 
морозить на нижней полке холодильника или в холодной воде, затем 
тшательно промыть. Мидии в рақўшқах отваривают в течение 5-6 минуг 
в воде с пряностями или вине, пока створки не раскроются. При приготов- 
пении этого изысканного продукта не нұуқно добавлять много пряностей 
испеций они забыст нежный вк\е моллюска. 


МНЕО ву РЕНА Закуски 


Коктейль со спаржей Морской коктейль 


150 гспаржи, 300 г корал- На 2-3 порции: Зоог Морепродукты отварить 1-2 минуты. 
ловых қреветоқ, 2 болгар- креветок, 200 г кальма- Приготовить маринад: растереть сок лимо 


ских перца «светофор», ров, 100 г мидий, 

2 ст.ложки оливкового 100 госьминогов. 
масла. Маринад: 30 г оливқо- 
Заправқ вого масла, ІО г винного. 


винный уксус и смесь перцев, добавить оливковое 
масло, хорошо перемешать. 
Залить морской коктейль маринадом, выложить в 


винного уксуса, 1 ч.0 1 суа, 10 г сока линс- бокалы и подавать с долькой лимона или лайма, 
соқа лайма, 50 г оливқово- месь перцев - па 

го масла, белый молотый қончиқе поа, 

перец, соль. і 


Спаржу отварить в 
подсоленной воде 3-5 
минут. 

Кревет КИ ОТ варить 

в подсоленной воде, 
очистить. Болгарский 
перец нарезать ТОНКИМИ 
дольками, обжарить на 
оливковом масле 3-4 
минуты. Соединить под- 
готовленные продукты, 


меша 


ки: соединить уксус и 
сок лимона, добавить 

соль и молотый перец, 
растереть. Продолжая 
растирать, ввести тон- я 
кой струйкой масло и 

хорошо размешать. 


Покупая спар;қу. выбирайте ўпрӯгие, не вялые, побеги с плотными ве 
ми. Хранение ўхўдшает вкус спаржи, поэтом готовить ее л 
покупки. Но при необходимости ее можно хранить околе недели в 
нике, немного подрезав снизу, қақ цветы, и поставив в стакан с водой. 


Диль 


Спаря следует варить в такой посуде, чтобы пучек побегов располагался 
вертикал стебель при атом находится в воде, а кисточка готовится на 


пару. Воды берется небольшое количество, чтобы вқус пе ушел в бльон. 
При варке добавляют только соль и немного сахара, все остальные специи 
«Убыют» вкуе этого овоша. Из спаржи готовят первые блюда, различные 
гарниры и даже десерты. 
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Спарука 


с рыбным паштетом 


Приготовить соус: 
вино смешать с водой, 
вскипятить, добавить 
разведенную в воде 
муку, сахар и варить на 
слабом огне до загусте- 
ния, Спаржу промыть, 
срезать острым ножом 
кожицу от верхушки к 
корешку, поместить в 
кипящую подсолене тую 
воду и варить 20 минут. 
Затем спаржу вынуть, 
дать стечь воде. 
Приготовить паштет: 
воду смешать с вином, 
добавить мелко на- 
резанный лук и мор- 


8 Зақўсқи 


ковь, горошины перца, 
посолить по вкусу 
варить на слабом огне 
15-20 минут. затем в 
получившийся бульон 
положить подготовлен- 
ную рыбу, варить 15-20 
минут. Кости вынуть, 
мякоть измельчить. 
Черствый хлеб залить 

1 ст.ложкой воды и 
прокипятить, посолить, 
заправить пряностями 
по вкусу. Соединить 
рыбу с хлебом, добавить 
размягченное сливоч- 
ное масло, желток, 
взбитый белок, хорошо 


150 гспаржи, І болгарский 
перец, 5 помидоров черри, 
4-5 салатных листьев, 
соль, оливковое масло. 
Со: по 1/2 стакана крас- 
ного вина и воды, 

2/8 стакана сахара, 

1 ч.ложка муки. 

Паштет: 100 г разной 
речной рыбы, 10 г черствого 
белого хлеба, 25 г сливоч- 
ного масла, 1/2 укелтка, 

1 белоқ, соль, черный 
молотый перец, мускатный 
орех, тимьян, майонез - по 
вкусу: для бульона: 

по 1/4 стакана воды 

и белого вина, 1/9 мелкой 
луковицы, 1/4 мелкой 
моркови, 2-8 горошины 
черного перца, соль, 


вымесить. Выложить 
получившуюся массу 

в форму, смазанную 
маслом, и запекать в 
духовке на водяной бане 
40-50 минут. Вынуть из 
формы, охладить. 
Болгарский перец на- 
резать соломкой, черри 
разрезать пополам, 
обжарить вместе на 
оливковом масле 1-2 ми- 
нуты, в конце добавить 
спаржу, прогреть. 
Готовый паштет наре- 
зать ломтиками, сме- 
шать с теплыми овоща- 
ми и полить соусом. 


Жареный қамамбер 


с персиками 


1 упаковка сыра 
камамбер, 

50 г лука-порея, 

50 г помидоров чер- 
ри, 50 г болгарского 
перца, 50 г қонсерви- 
рованных персиқов, 
З ст.ложки белого 
вина, храниуаский 
багет, оливковое мас- 
ло, соль, прованские 
травы. 


Багет нарезать ломтиками толщиной 1-1,5 см, смазать 


оливковым маслом и обжари 


Лук-порей нарезать колечками, болгарский перец - со- 
ломкой, помидоры черри разрезать пополам. Обжарить 


овощи в оливковом масле 1-2 минут 
вированные персики и влить вино. 
довести соус до вк) 


травы. 


‚ добавить консер- 
ушить еще 5 минут, 
добавив соль и прованские 


Камамбер крупно нарезать, обжарить на масле 2-3 


минуты. 


На тарелку выложить кусочек багета, обжаренный 
камамбер, рядом овощи, полить соусом, получившемся 
при тушении овощей. 


БСАММЕР ВУ ВЕМА 


Закуски 9 


Салат 


из куриной печени 


150 г куриной печени, 
по 75 г брокколи 

и цветной капусты, 
50 гшампиньснов, 
ЗО г маслин, 

20 г лўқа-порея, 
сливочное масло, 

2 ст.ложки красного 
вина, соль. 

Заправка: 1/4 стакана 
оливкового масла, 

1 ч. ложка винного 
уксуса, 1 ч.лоукқа 
горчицы, соль, свеже- 
молотый черный перец. 
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Куриную печень обжарить на сливочном масле, 
влить вино и тушить 3-4 минуты. 

Шампиньоны, брокколи и цветную капусту отварить 
в подсоленной воде, капусту разделить на соцветия 
Маслины разрезать пополам, лук-порей нашинко- 
вать кольцами. Соединить подготовленные продук- 
ты, заправить соусом 

Приготовление заправки: горчицу, соль и уксус 
растереть до образования однородной массы, по- 
перчить и, непрерывно помешивая, влить масло. 
Взбить, 


Салат с инжиром 


2 плода инжира, 
100 госьминогов, 
100 г мидий қиви, 

1 плод авокадо, 

1/9 стрўчқа болгар- 
ского перца, 

0) г сливочного мас- 
ла, белый молотый 
перец, соль, І ст.лоқ- 
қа соқа лимона. 


Осьминогов и мидии промыть, сбрызнуть соком 
лимона и обжарить 2-3 минуты в сливочном масле, 
приправить белым перцем и солью. 

Болгарский перец и авокадо нарезать соломкой, 
инжир дольками. Соединить все с теплыми море- 
продуктами, выложить на тарелку. 
Салат можно сбрызнуть соком лимона и оливковым 
маслом. 


платы 11 


Салат Салат с тунцом 
с крабами и грибами и овощами 


150 г қонсервированного Приготовить заправку: оливковое масло взбить с 

тунца, 200 г молодого уксусом и горчицей, приправить специями, пере- 

қартофеля, 150 г спар- мешать. 

уқевой фасоли, | красный Картофель отварить, очистить и нарезать дольками, 

сладкий перец, 2 яйца, Спаржевую фасоль отварить в кипящей подсоленной 
ЮО глистовсго салата, воде 3-4 минуты. Болгарский перец нарезать со- 


20 г маслин. 


Заправка: 50 г оливқо- ломкой, маслины разрезать на половинки. Салатные 


вого масла, 1/2 ч.ложқи ЛИСТЬЯ промыть, обсушить и и на 
винного кеха, небольшие кусочки, смешать с картофелем, болгар- 
1/9 ч.ложки горчицы, ским перцем, маслинами, фасолью и тунцом. Запра- 
ом. Выложить салат на тарелку, украсить 
ами вареных яиц, 


соль, молотый перец по 
вкусу. 


2 средние картофелины, Картофель отварить, очистить, нарезать тонкими 

1 красный болгарский ; ломтиками. Спаржевую фасоль отварить в подсо; 
перец, т спаржевой ной воде, нарезать кусочками длинной 3-4 см. 
нь Болгарский перец обжарить целиком на раститель- 
крабов, 50 г қонсерви- ном масле по 2-3 минуты с каждой стороны, осту 


дить, почистить и нарезать СОЛОМКОЙ, 


ванных шампиньонов, 
Ветчину и грибы нарезать тонкими пластинками, 


0 г оливқового масла, 


З ст.ложки лимонного крабовое мясо кусочками. 

соқа, соль, молотый Соединить подготовленные продукты и заправить 

перец, листья шалфея, оливковым маслом, смешанным с лимонным соком, 
приправит ъ специями, украсить свежими листьями 
шалфея. 
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Салат 


из цветной капусты 


300 г цветной 
капусты, 2 стрўчқа 
болгарсқого перца, 
1 средняя свекла, 

І чайная ложка 

9 %-ного уқеўса, 
50 г оливкового 
масла, соль, черный 
молотый перец. 


Свеклу отварить, очистить, нарезать тонкими поло- 
винками кружочков, болгарский перец нашинковать 
соломкой. 

Цветную капусту разделить на соцветия, опустить 
их в кипящую подсоленную воду и варить 4-5 минут. 
Соединить подготовленные овощи, залить заправ- 
кой, тщательно перемешать и дать салату настояться 
30-40 минут. 

Приготовление заправки: смешать оливковое масло 
с уксусом, добавить по вкусу черный молотый перец 
и соль. 
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«По-то-Фё» 


800 г говядины, 
200 ггрудинқ 
ТОО г мозговых қосто- 
чек, 100 г моркови, 
80 грепы, 50 г + 
порея, ЗО г сельдерея, 
200 г қапўсты, 

1 бутон гвоздики, 

1 луковица, 

воды, 15 г соли; 
вареная вермишель. 


В кастрюлю положить мясо, косточки, завернутые 
в марлю, и соль. Залить холодной водой, довести до 
кипения, снять пену, оставить на слабом огне. 
Луковицу разрезать пополам, слегка поджарить на 
сковороде, воткнуть в нее бутон гвоздики. Морковь, 
сельдерей, репу, лук-порей и капусту вымыть и 
очистить, положить вместе с луковицей в марлю, 
поместить в кипящий бульон. 

Варить до готовности 2-2,5 часа, затем тщательно 
снять с бульона жир, при необходимости досолить, 
овощи вынуть. 

Бульон очень горячим разлить по тарелкам с варе- 
ной вермишелью. Овощи выложить на блюдо, мясо 
подавать отдельно очень горячим. 

К .По-то-фё обычно подают крупную соль, марино- 
ванные огурцы, хрен и горчицу 


вые блюда 15 


Суп из Утиной гр9дки 
с овощами 


1 утиная грудка, 
200 г белых грибов 
(или шампиньонов), 
100 г лука-порея, 
150 г помидоров, 

1 ст.лоджка муки, 
сливочное масло, 
провансқие травы, 
соль, черный моло- 
тый перец, бульон. 


Утиную грудку обжарить на сливочном масле с до- 
бавлением прованских трав до образования ЗОЛОТИ- 
стой корочки. Вынуть грудку. 

Лук-порей нарезать кол и, грибы и помидоры 
ломтиками, положить в соус, оставшийся от приго- 
товления утки, и обжаривать 3-4 минуты. 

Утиную грудку нарезать кусочками и положить к 
овощам, залить бульоном и томить на слабом огне 
30-40 минут, посолив и поперчив по вкус 
Муку обжарить в 1 ст.ложке сливочного 
2-3 ст.ЛоЖКИ ВОДЫ, ВСКИПЯТИТЬ, перелить смесь в 
суп. Довести до кипения, проварить 2-3 минуты и 
подавать. 


Буйабесс 


кг разной морской рыбы, | луковица, І помидор, І стебель тимьяна, 2-8 стебля петрушки, 
2 дольки чеснока, | лавровый 


лист, 2-3 ст.ложки оливкового масла, 1-2 ст.ложки сухого 


белого вина, соль, белый молотый перец, хлеб. 


Рыбу почистить, от- 
резать головы, хвосты и 
плавники, тушки наре- 
зать кусками. Помидор 
нарезать ломтиками, пе- 
трушку и тимьян пору- 
бить (немного петрушки 
оставить для подачи), 
чеснок потолочь. 

Лук нашинковать тонки- 
ми кольцами, обжарить 
в оливковом масле до 
золотистого цвета, до- 
бавить помидор, зелень, 
чеснок и лавровый ЛИСТ, 
потушить 2-3 минуты. 
Положить хвосты, голо- 
ВЫ И плавники, посолить 
по вкусу и добавить 
‘столько воды, чтобы 
раба была полностью 
покрыта. На сильном 
огне довести до кипе- 
ния, варить 7-8 минут. 
Затем положить куски 
рыбы и варить еще 7 
минут. 

Снять суп с огня, влить 
вино, поперчить и по- 
томить на слабом огне 5 
минут. 

Рыбу вынуть, бульон 
процедить, разлить в та- 
релки, положить в него 
обжаренные кусочки 
хлеба и посыпать пе- 
трушкой. Рыбу подавать, 
отдельно. 


Первые 


Форель Рыба с овощами 
500 г Филе трески, Картофель и морковь отварить в подсоленной воде, 


С. бел Ы М И гриба М И АЙ почистить, нарезать кружочками. Болгарский перец 


Зр нарезать мелкими кубиками, лук-порей – колечками 
ОЧпаукатюрея, Рыбное филе промыть, нарезать кусками толщиной 


1 стручок болгарского 3-4 см, сбрызнуть соком лимона, приправить солью 
перца, 2-8 веточки ки " 
У к и перцем. 

тимьяна, соль, белый Е 07 

| молотый перец, Форму для запекания выстелить фольгой, выло- 
1/2 стакана сливок, жить овощи, куски рыбы, добавить вино и сливки, 
50 мл белого сухого накрыть фольгой. Томить в духовке при 180° С 
вина, соқ лимона. 15-20 минут. Выложить на тарелку овощи с рыбой и 


украсить тимьяном, 


1 Филе форели, Филе форели посолить, поперчить, скатать в тру- 1 
200 г свеқих белых бочку и перевязать нитью. Готовить рыбу на пару 

грибов, 2-8 мелкие 7-8 минут ] 
ОКО т ) Е 

луқовицы, = ст.ложки Лук нашинковать тонкими кольцами, обжарить 


чного масла, т ~ 
рем до прозрачности на сливочном масле, влить вино, 


Ир выпаривать на сильном огне 3-4 минуты, затем до- 

тительного масла, а а а 4 к х 

80 мл белого су бавить сметану и томить на слабом огне, пока соус 

вина, 120 геметаны, не уменьшится в объеме вдвое. Затем посолить, 

Тет, лоуққа сока ли- поперчить, добавить сок лимона. 

мона, соль, молотый Грибы нарезать ломтиками, обжарить на раститель- 
перец, зелень. ном масле. 


С филе снять нить, выложить его на тарелку, рядом 
уложить грибы, полить соусом, украсить зеленью. 
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Лосось 


под соусом дор-блю 


900 г лосося, 

100 г моркови, 

100 г цветной қапу- 
сты, 100 ггрибов, 
50 гсыра дор-блю, 
150 г шпината, 
100 мл сливоқ, 
сливочное масло, 
соль, молотый перец, 
прованские травы, 
50 мл белого вина. 
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Шпинат обжарить на сливочном масле, добавить 
соль, молотый перец, прованские травы, влить 
сливки и поварить 5-10 минут на слабом огне, чтобы 
сливки выпарились. 

Цветную капусту и морковь отварить до готовности 
в подсоленной воде, капусту разобрать на соцветия, 
морковь нарезать кружочками. 

Грибы нарезать дольками и обжарить на сливочном 
масле. Положить кусочки рыбы, цветную капусту, 
морковь и обжаривать 5 минут. Добавить сливки, 
вино и нарезанный мелкими кубиками сыр, пова- 
рить 3-5 минут, приправить специями 
Выложить на тарелку шпинат, све 
с овощами и соусом. 


ложить рыбу 


ЗОО г Филе лосося, 
1 ст.ложка сока ли- 
мона, соль, белый 
молотый перец, 

2 ст.ложки рас- 
тительного масла, 
100 гцуккини, 

2 дольки чеснока, 
100 гтоматов, 
100 ггрибов, 

9 қартофелины, 
50 глука-порея, 
тимьян, 


Вымыть и обсушить 
филе лосося, сбрыз 


уть 


соком лимона, посолить, 


поперчить. 

Цуккини, томаты и 
грибы нарезать мелки- 
ми кубиками, чеснок 
пропустить через пресс 
Картофель отварить, 
нарезать крупными 
куби 

На сливочном масле 1-2 
минуты обжарить цу 
кини, добавить чеснок, 
томаты, грибы, ТИМЬЯН, 
посолить, поперчить и 
тушить 5-10 минут. 

В конце приготовления 
добавить картофель и 
проварить 1-2 минуты. 
Рыбу обжарить на 
сливочном масле с двух 
сторон до готовности. 
Выложить овощи на та- 
релку, сверху положить 
рыбу и полить соусом, 
оставшимся от приго- 
товления овощей. 
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Медальоны Печень по-версальеқи 
под иқорным соусом зуу думаеівеы Шаминин арена лучей до 


нов, 50 г лука-порея, все на оливковом масле с добавлением прованских 
50 г болгарского трав 
перца, 100 мл крас- Печень нарезать кусочками, обжарить на оливковом 
пого вина, Іст. ложка масле до полуготовности, влить вино, посолить и 
сохаро, прованские тушить до готовности, Переложить печень к овощам 
сеа прогреть З 
В вино, оставшееся от тушения печени, добавить 
сахар, прованские травы (по вкусу) и выпаривать на 
слабом огне 4-5 минут 
Выложить на блюдо печень с овощами, полить вин- 
ным соусом. 


800 г телятины Мясо нарезать ломтиками толщиной 1-1,5 см, при- 
(вырезка), дать им округлую форму, приправить солью и спе- 
100 г бекона, циями. Обернуть мясо полосками бекона, скрепить 


1/2 стакана 20 %-ных шпажками, обжарить на растительном масле с двух 

сливок, 80 г красной сторон до образования золотистой корочки. 

и Е Довести мясо до готовности в духовке, нагретой до 

рое осм 180° С, переложить на тарелки, полить соусом. По- 

для жаренья. давать с печеными или свежими овощами 
Приготовление соуса: сливочное масло растопить в 
сотейнике, обжарить в нем муку, влить сливки, до- 
бавить икру и специи. Непрерывно помешивая, до- 
вести до кипения и поварить 2-3 минуты на слабом 
огне, пока соус не загустеет ний 
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Кок-а-вин 


1 қўрица, 50 г сливочного масла, ЗО г растительного масла, З луковицы, 


300 гспаржевой Фасоли, 5 


ки чеснока, 2 стакана красного вина, 


2-3 веточки тимьяна, | ст.лодка муки, соль, молотый перец по вқўсу). 


Курицу разрезать на 4 


части, обжарить в смеси 
титель- 
ного масла в кастрюле с 


сливочного и ра 


ТОЛСТЫМ ДНОМ. 

Затем мясо, вынуть, а в 
кастрюле обжарить до 
мягкости нарезанный 
полукольцами лук и 
измельченный чес- 
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нок. Вновь положить 
обжаренного цыпленка, 
присыпать мукой, до- 
бавить веточки тимья а, 
перемешать. Влить крас- 
ное вино, приправить 
специями и потушить 
на слабом огне 35-40 
минут, до ГОТОВНОСТИ 
курицы. 


Мясо вынуть и держать 
в теплом месте, а соусу 
дать выкипеть наполо- 
вину, добавить спарже- 
вую фасоль и тушить 
5-10 минут. 

На прогретое блюдо вы- 
ложить фасоль, сверху 
куски курицы, полить 
соусом. 


Курица с виноградом 


Цыпленка разрезать на порционные куски, посо- 
небольшая курица), лить, поперчить, обжарить на сливочном масле до 
200 мл красного образования золотистой корочки. 
550; Добавить виноград и вино, тушить 10-15 минут, до 
59: а БИ готовности цыпленка, 
ЖЕЛТЫЙ перц, у Выложить цыпленка с виноградом на блюдо, а в 

х оставшийся соус добавить сахар и выпаривать 5-10 
минут, Получившимся соусом полить курицу. 


1 цыпленоқ (или 


сливочное масло. 
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Фрикасе из белых 
грибов в каравае 


Грибы промыть, обсу- 
шить, нарезать тонкими 
дольками. Измельчить 
чеснок и зелень пе- 
трушки. Помидоры 
надрезать, опустить в 
кипящую воду на 2-3 
минуты, снять кожицу, 
мякоть измельчить. 
Разогреть в сотейнике 
растительное масло, по- 
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ложить нарезанные гри- 
бы и жарить на сильном 
огне, помешивая, пока 
они не подрумянятся. 
Добавить мякоть по- 
мидоров, посолить, по- 
перчить. Тушить 15-20 
минут на слабом огне. 
Затем добавить чеснок и 
петрушку, влить сливки 
и тушить еще 4-5 минут. 


00 г белых грибов, 200 г помидоров, 2-8 дольки чеснока, 30 г сливочного масла, 
© голивкового масла, 1/ 2 пучка петрушки, 1/2 стакана 33 %-ных сливок, соль, молотый 
перец по вқўсу, каравай круглого хлеба (локторская булка). 


Срезать верхушку у 
хлеба. Из оставшейся 
части удалить мякиш. 
Растопить сливочное 
масло и обильно про- 
питать нижнюю часть 
хлеба. Прогреть хлеб в 
духовке при 200'С 5-10 
минут. Готовое фрикасе 
переложить в каравай и 
сразу подавать на стол. 


Картохель запеченный 


6 қартоФелин, 

50 г помидоров, 

30 гаелени, 

150 г қреветоқ, 

100 г сливочного сыра, 
ЗО гсыра твердых 
сортов, соль, молотый 
перец, соқ лимона, 

1 луқовица. 


Картофель хорошо почистить щеточкой, посолить, 
завернуть каждую картофелину в фольгу и запекать 
в духовке при 180° С около 1 часа, 

Луковицу, помидоры и отварные креветки (оставить 
6 штук целыми) мелко нарезать, смешать с рубленой 
зеленью и сливочным сыром, добавить сок лимона, 
посолить, поперчить, 

Достать картофель из фольги, сделать на каждой 
крестообразный надрез и раскрыть. В углубление 
поместить сырную массу, посыпать тертым твердым 
сыром и положить креветку. 
Запекать в духовке еще 5 минут. 
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Фаршированные 
и 


| баклажан, 

1-2 помидора, 

1 болгарский 
перец, 

ЗО глука-порея, 
1-2 дольки чеснс- 
Ка, 100 гветчины, 
50 грастительно- 
го масла, 

50 г сливочного 
масла, соль, 
молотый перец 
по вқўсу. 


Нарезать баклажан 

кружками толщиной 
3-4 см, приправить 
специями. Обжарить на 
растительном масле с 
двух сторон до золоти- 
стого цвета, аккуратно с 
помощью ложки вынуть 
МЯКОТЬ. 

Помидоры, болгарский 
перец, лук-порей, вет- 
чину и мякоть ба! 
жана нарезать мелкими 
кубиками и обжарить на 
растительном масле до 
готовности, в конце жа- 
ренья добавить чеснок и 


специи. 1-2 кабачка, абачки нарезать кружками толщиной 2-3 см, вы- 
афаршировать бакла- 200 гтворога, нуть сердцевину. Уложить на противень, хорошо 

жаны приготовленной 2 ст.ложки смета- ‘смазанный оливковым маслом, 

начинкой, сверху по- ны, зелень, 2 яйца, Взбить творог со сметаной и яйцами, добавить по 

ложить кусочек сливоч- 50 гсыра камам- вкусу измельченную зелень, приправить специя- 

ного масла и поставить бер соль моютый ми. Нафаршировать полученной массой кабачки, 


перец по вкусу, 
80 голивқового 
масла. 


сверху выложить ломтик сыра. Запекать в духовке 
при 180° С 10-15 в 


в духовку, нагретую до 
180? С, на 10-15 минут. 


Бретонский пирог 
с қлюқвой и яблоками 


100 геливочного Размягченное масло взбить с сахаром, добавить 

ор желтки и продолжать взбивать ло получения густой 

1 и он однородной массы. Всыпать муку и замесить тесто. 

Е Хн А обав люкву и лом блока, х ере- 

лоқы 1 роллое ке клюкву и ломтики яблока, хорошо пере 
мешать. 


яблоко, растительное .. 

масло, сахарная Выложить тесто в смазанную маслом форму, по- 

пудра, ставить в холодильник на 1-1,5 часа, затем выпекать 
в духовке при 180 С 30-40 минут 


Готовый пирог посыпать сахарной п 


удрой. 


30 Ві 


ечка 


Быстрые круассаны 


250 гелоеного теста, Раскатать тесто в пласт толщиной 3 мм, разр 
мука, вдоль на 3 равные полоски, каждую полоску разре- 
джем, зать на треугольники. 

сахарная пудра. На широкую часть кусочков теста положить по 

1 ст.ложке джема и скатать рогалики, придать 

им форму месяца. Переложить рогалики на при- 
сыпанный мукой противень, поставить в духовку 
нагретую до 200" С, на 5-7 минут, затем температуру 
убавить до 180° С и выпекать еще 10-15 минут, 
Готовые круа осьшать сахарной пудрой, 


Творокно-шоколадное 


250 г творога, 100 геметаны, 10 г желатина, 
50 гсахара, 10 г ванильного сахара, 2 ст.лоу 
или растопленного шоколада. 


Желатин залить 

15 ст.ложками холод- 
НОЙ кипяченой воды, 
оставить на 30 минут 
для набухания, затем 
распустить на водяной 
бане. 

Творог смешать со 
сметаной и сахаром, 
добавить ванильный 
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ки какао 


сахар и желатин. Взбить 
миксером до получения 
воздушной однородной 
массы. Разделить тво- 
рожную массу на 2 ча- 
сти, к одной подмешать 
какао или шоколад. 
Разлить в формочки 
белую массу, убрать в 
холодильник на 1-2 часа, 


желе 


затем сверху налить 
слой шоколадной массы, 
вновь убрать желе в 
холодильник на 1-2 часа. 
Таким образ 
сделать разноцветное 
многослойное желе. 
Готовое желе выложить 
из формочек, украсить 
тертым шоколадом. 


Пархе 
с печеньем «/КозеФин» 


2 стакана 38 %-ных 
сливок, 4 желтка, 

1/2 стакана сахара, 

1/2 стакана воды, 

1/2 ч.ложки ванильного 
сахара, 100 г песочного 
печенья, 1/ 2 стакана 
грецких орехов, 

50 г шоколада, 

З ст.ложки коньяка. 


Смешать яйца, сахар и воду, поставить на водяную 
баню и взбивать венчиком, пока смесь не загустеет. 
Охладить. 

Отдельно взбить сливки и смешать их с охлажден- 
ным кремом. Всыпать ванильный р и измель- 
ченные орехи, тщательно перемешать. Выложить 
парфе в формы, прослаивая пропитанным коньяком 
печеньем, накрыть пищевой пленкой и заморозить. 
При подаче посыпать десерт крошкой шоколада и 
измельченными орехами. 
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Вишневый крем-брюле 


На 4 порции: 2 стакана молока, 1-2 палечки корицы, 1/2 ч.лодки лимонной цедры, 
1/2 ч.ложки ванильного сахара, З желтка, 15 ет. ложки муки, 1 стакан сахара, 
200 г вишневого джема. 


Стакан молока смешать 
с корицей, лимонной 
цедрой и ванильным 
сахаром, поставить 

на огонь и довести до 
кипения, Убавить огонь 
до минимального и 
варить еще 2-3 минуты 
вшегося 
ить с желтка- 
ю половину 


молока в 
ми, адр 
с мукой 
Процедить пряное моло- 
ко в сотейник и, быстро 
помешивая, добавить 
молоко с желтками и 
мукой. Всыпать полови- 
хара, поставить на 
слабый огонь и варить, 
постоянно помешивая, 
пока крем не загустеет 
'АаЗложить по Ере ман- 


ся. Оставшийся сахар 
всыпать в сотейник и, 
помешивая, держать 

на слабом огне, пока 

он не расплавится и не 
приобретет золотистый 
цвет. Аккуратно разлить 
карамель поверх крема 
и оставить на 5-7 минут 
затвердеть. Украсить 
десерт дольками свежих 
фруктов. 
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В номере: 


Паштет из семги 

Рыбный жульен 

Милии киви с овошами 
Коктейль со спаржей 

Морской коктейль 

Спаржа с рыбным паштетом 
Жареный камамбер с персиками 
Салат из куриной печени 
Салат с инжиром 

Салат с крабами и грибами 
Салат с тунцом и овощами 
Салат из иветной капусты 
«По-то-фё» 

Суп из утиной грудки с овошами 
Буйабесс 

Форель с белыми грибами 
Рыба с овошами 

Лосось пол соусом лор-блю 
Лосось с овошами 

Мелальоны пол икорным соусом 
Печень по-версальски 
Кок-а-вин 

Курица с виноградом 
Фрикасе из белых грибов 

в каравае 

Картофель запеченный 
Фаршированные баклажаны 
Кабачки, 

фаршированные творогом 
Бретонский пирог 

с клюквой и яблоками 
Быстрые круассаны 
Творожно-шоколалное желе 
Парфе с печеньем «Жозефин» 
Вишневый крем-брюле 


Кухни народов мира 


Франция 
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